【報告】地元特産の各務原にんじんを活用した若い世代への食育活動の推進Ⅱ ―中高生のための各務原にんじん料理教室― by 杉岡 菜穂 et al.













要  約 
 管理栄養学科では、2018 年度から産学官連携の下で若い世代の食育を目的とし、岐阜県各務原市の特産品である
「各務原にんじん」を活用した料理教室を年 5 回実施してきた。2018 年度は「高校生のための各務原にんじん料理教







キーワード：第 3 次食育推進基本計画，各務原にんじん，産学官連携 
（見出しの前 1行空け）－次の段落から 2段組み－ 
１.はじめに 
東海学院大学は 2017 年 4 月に各務原市特産の「各務




理教室」を 2018 年度より年 5 回開催している。さらに、
2019 年度からは対象を中学生まで広げ、「中高校生のた
めの各務原にんじん料理教室」とし、2020 年度で 3 年目
を迎えた。 











育に関する意識調査（平成 27 年 10 月）」2）と農林水産





























開催時間は 10 時 30 分～12 時（90 分間）、場所は本学
西キャンパス 3 号館１階調理室で行う計画とした。 




表 1 概要と目的 
 
３.結果及び考察 
 新型コロナウイルス感染症の流行に伴い、全 5 回のう
ち第 3 回、第 5 回が中止となった。第 2 回は感染症拡大
防止に努めながら実施し、第 1 回と第 4 回は講義のみを
実施した（図 1）。 
 
第 1 回目 地産地消と食文化の伝承 
－求肥でフルーツとあんを包もう－ 
5 月 16 日（土）は新型コロナウイルス感染症の流行に
伴い中止となったが、10 月 10 日（土）に参加者を 2 つ
のグループに分けスライドを用いた講義をそれぞれ実施

















第 2 回目 「共食」の楽しさは一緒に調理すること 
－サブレをみんなで焼こう－ 
 西キャンパス 3 号館１階調理室と 2 階調理室を使用




































































































第 4 回目 食品ロスをなくす保存食  
－にんじんジャムの活用－ 
8 月 9 日（土）は新型コロナウイルス感染症の流行に
伴い中止となったが、9 月 12 日（土）に参加者を 2 つの
グループに分けスライドを用いた講義をそれぞれ実施し



















図３ 4 回目 食品ロスをなくす保存食 
－にんじんジャムの活用－スライド① 
図４ 4 回目 食品ロスをなくす保存食 
－にんじんジャムの活用－スライド② 
 

















2020 年度は、料理教室の実習を実施できたのは全 5 回
のうち 1 回であった。その回は衛生面を十分に配慮して




















1）農林水産省,第 3 次食育推進基本計画（平成 28 年 3 月）
pp.1-15 
2）内閣府,食育に関する意識調査（平成 27 年 5 月公表） 
pp.4-5 
3）農林水産省,食育に関する意識調査(令和 2 年 3 月公表) 






Promotion of Dietary Awareness 
Among Young People Making Use 
of the Kakamigahara CarrotsⅡ 
Kakamigahara Carrot Cooking 
Classes for Junior High and 
High School Students 
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